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Ⅰ．研究目的
　本稿は、醸造業のうち「醤油」を生産している中小規模の醸
造業者の経営内容に注目し、日本の伝統産業の継承に関する現
状と課題について考えることを目的とする。
　日本には、温暖で多湿の気候を生かし、醤油、味噌、みりん、酒、
かつお節などの発酵技術が生んだ調味料が多く存在する。これ
らは日本人の食生活に欠かせない調味料である。中でも醤油は、
海外でも利用され、近年、大手メーカーによる海外への醤油の
輸出量は増加し、世界の調味料として裾野を拡大している。し
かしその一方で、「食の洋風化」や「和食離れ」により、日本
人の伝統的調味料離れが進行し、国内における醤油の消費量や
生産量は減少傾向にある。
　現状では、日本の醤油生産量の約半数を関東・近畿を基盤と
する５大会社（野田・キッコーマン、銚子・ヤマサ、龍野・ヒ
ガシマル、銚子・ヒゲタ、小豆島・マルキン）が占める一方で、
残りを1200数社の会社が生産している状況にある。よって、日
本各地に様々な中小の醤油醸造業が存在するといえる。こう
いった状況は、地域性を重視し、展開してきた日本在来の中小
企業のあり方を象徴しているともいえる。
　これまで、醤油醸造業の地理的・歴史的研究では、大手メー
カーに関するものが多かった。しかし、今後はより多くの中小
規模の醸造業者を取り上げ、現状と課題について考えていくこ
とが重要であると考える。
要旨
　本稿は、醤油生産に関わる中小企業の製品と経営内容に注目し、日本の伝統産業の継承に関する現状と課題につ
いて考える。現状では、日本の醤油生産量の約半数を大手５社が占めており、残りを1200数社の中小企業が生産
している。こうした現状を踏まえ、醤油発祥の地として知られ、伝統的生産方法にこだわり、地域性を重視しなが
ら生産に従事している企業、和歌山県湯浅町の株式会社 角長を取り上げ、経営とその醸造方法の特性を調べ、伝
統産業の継承に関する現状と課題を考察する。
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Abstract
　This paper focuses on the products and management of Small and medium-sized enterprises involved in soy 
sauce production, and thinks about the present situation and issues concerning the inheritance of traditional 
Japanese industries. At present, half of the Japanese soy sauce production is occupied by five major companies, 
the rest is produced by more than 1,200 Small and medium-sized enterprises. Based on these current 
circumstances, we researched management and production method of Kadocho Corporation, and featured the 
current condition and problem in inheriting traditional industry. Kadocho Corporation is located on Yuasa-cho 
in Wakayama Prefecture, known as birthplace of soy sauce, commit to traditional production method and value 
regionality． 
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　なぜなら、醸造業者のほとんどが中小規模であること、そし
て大量生産という近代的生産システムに対置する伝統的な醸造
生産システムは、独自の成長を遂げていることから、その経営
変化に着目する意義は大きいといえるからである。
　今回の事例研究では、醤油発祥の地として知られる和歌山県
の湯浅醤油を対象とする。室町時代から生産を始め、最盛期に
は92軒あった醤油醸造業は衰退し、湯浅には今数軒の中小規模
の醤油醸造業しかない。その中でも創業170余年、できる限り
創業当時と変わらない生産方法を継続し、生き残りを図ってい
る醤油醸造業、株式会社角長で実地調査を行い、その経営と
醸造方法をまとめ、醤油業及び伝統産業の今後のあり方につい
て考察をする。
Ⅱ．醤油醸造業に関するこれまでの研究
　これまで、醤油醸造業を取り上げた研究（先行研究）がいく
つか見られる。
　醤油は現在、JAS規格では５種類に分類されている。濃口醤
油、淡口（うすくち）、白、再仕込み（さいしこみ）、溜（たま
り）の５種類であるが、片岡は、この５種類（五品目醤油）の
原料ならびに製法上の特性を示し、第２次世界大戦後の「食の
洋風化」や「和食離れ」という食生活の変化による醤油の生産
量の減少の打開策として、中・大規模メーカーにおける加工醤
油商品（「めんつゆ」、「ラーメンスープ」、「だし」、「たれ」など）
が登場し、それが進行しつつあることを明らかにした。加えて
各企業が各種の多様化を目指し、自社醤油の浸透を図っている
ことを指摘した（片岡，1979）。
　歴史地理学において山下は、全国有数の醤油産地である銚子
を事例に、醤油醸造業が特に大きく変化した明治時代末期か
ら1960年頃の、ヤマサ醤油（株）やヒゲタ醬油（株）といっ
た２つの大規模メーカーの企業の成長を明らかにし、その中で
残存した小規模メーカーも存続してきたことを示した（山下，
2002）。
　また高木は、金沢市大野町を事例とし、第２次世界大戦前後
も中小醬油醸造元を集積する産地となった要因として、販売面
で顧客との結びつきが強かったことを指摘した（高木，2006）。
　醤油醸造業史では、関東と近畿という「二層構造」論が出さ
れたが、それは大消費市場の周辺だけであり、地方はこのシェー
マ（図式）で示せないことを指摘し（井奥，1999）、さらに「醸
造業のほとんどが中小規模であり、伝統の技術を活かしている
という意味で今日の日本の産業の特徴を体現している企業であ
る」として、日本各地で生産された多様な醤油の“地域内生産・
地域内消費”という状況が、結果として多数の中小メーカーの
存続を可能とさせ、地域に根差した日本在来の中小企業の存在
意義を示しているとし、その原因解明のための各地の食文化や
地域との結びつきの解明を課題とした（井奥，2003）。
　また、志村は、醤油は必需品でありながら嗜好性も強いため、
特色のある地方性のある醤油も多いため、それぞれの地方で食
文化に支えられ、地域に密着して発展をしてきたとした（志村，
2000）。
　以上のように醤油に関する研究は様々な分野で行われている。
しかしその多くは大手メーカーの醸造業者を取り上げることが
多く、中小企業を中心とした研究は少ない。だが、醤油醸造業
の多くが中小規模の醸造業者であり、高度経済成長下の大手
メーカーによる大量生産、大量消費というシステムの中におい
ても、様々な環境の変化に対応し、存続してきた企業も存在す
る。よって、地方醸造業のあり方を今一度検討していくことが、
伝統産業の継承にとって重要であるといえる。
Ⅲ．醤油の消費動向と醤油醸造業の全国的動向
　本論に入る前に、醤油の消費動向及び、醤油醸造業の全国的
動向を概説し、まずは今回の調査対象とする和歌山県全体の醸
造業の現状を把握する。
１．醤油の消費動向
　図１に醤油及び、つゆ・たれ１）の消費量の推移を示した。
図を見て分かるように、1963年から2015年の約50年間で、家庭
での醤油の購入量は1/5ほどに減少した。この理由として様々
な原因が考えられるが、高度経済成長以後の「食の多様化」や「和
食離れ」の浸透などが挙げられる。このように醤油の購入量は
減少傾向にある。しかしその一方で、醤油をベースとした加工
品である“つゆ・たれ”といった、合理性に富んだ商品が数多
く開発されるようになり、その購入量は増加傾向にあることが
分かる。
２.醤油の出荷量（生産量）と醤油加工品の生産量
　次に、醤油の出荷量（生産量）を見ていく。図２に、1930年
から2017年までの醤油の出荷量を示した。2017年の醤油の出荷
図1．１世帯当たりの年間の醤油、つゆ・たれの購入数量の推移
総務省統計局『家計調査報告書』，『家計調査年報』１世帯あたりの年間の
品目別支出金額、購入数量及び平均価格から筆者作成
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量は76万kℓである。1973年の129万kℓをピークとし、その後
緩やかに減少を続けており、2017年はピーク時より約53万kℓ
減じている。醤油企業の大手５社は、千葉県に本拠地を置くキッ
コーマン（株）、ヤマサ醤油（株）、ヒゲタ醤油（株）、香川県
の盛田（株）、兵庫県のヒガシマル醤油（株）であるが、2016
年度の大手５社の出荷量（自家消費除く）は、37万8388㎘であ
る２）。出荷量のおよそ半数を大手が占めているといえる。
　では、和歌山県の醤油出荷量はどうなのか。和歌山県の醤
油出荷量は、2015年度が約58万ℓ（シェア0.07％）、2016年度
は約47.5万ℓ（シェア0.06％）、2017年度の出荷量は約50.8万ℓ
（シェア0.07％）と、そのシェアは1％にも満たない３）。
　また、過去10年間の醤油出荷量と加工品出荷量の推移を表１
に示した。表を見て分かるように、全国的に醤油の出荷量が減
少しているのにも関わらず、醤油加工品４）の出荷量は増加傾
向にあることが分かる。以上のことからも、消費者の伝統的調
味料離れが進行し、“つゆ・たれ”といった合理的な商品の需
要が伸びていることが理解できる。なお、統計資料によれば、
和歌山県では、醤油加工品の出荷はほとんど行われていない。
３．醤油企業（工場）数の推移
　次に、図３に醤油企業（工場）数の推移を示した。1955年に
6000社あった醤油企業は、2016年には1231社と約1/5に減って
いる。
　醤油企業は、前述した大手５社と、加えて全国醤油醸造協議
会に所属する23社の中小企業５）を除くと、およそ1200数社の
多くが小規模企業である６）。
　なお、2018年時点で、和歌山県醤油工業組合に加盟している
企業は16社である。このほかに非加盟の企業が７社ほど存在し、
県全体では加盟、非加盟を合わせると、およそ23社の醤油企業
が存在する７）。
４．醤油の輸出数量
　次に、図４に醤油の輸出数量の推移を示した。図を見ても
分かるように、醤油の輸出数量は1989年から2008年までの間
で、多少減少した年もあるが、緩やかに上昇してきた。その後、
2011年まで減少傾向であったが、2011年から再び増加し、2017
年までの６年間で、輸出数量が２倍に増加していることが分
かる。この理由として、経済発展に伴い、海外の富裕層が購入
するようになったことや、2013年に「和食」がユネスコの無形
文化遺産に認定され、海外から再注目されたことも理由に挙げ
られるだろう。なお、主な輸出国は、アメリカ、中華人民共和
国、イギリス、オーストラリア、大韓民国、香港、フランスな
図2．醤油の出荷量の推移 
醤油情報センター統計資料『出荷数量の推移（平成５～29年）』から筆者作
成
表1．過去10年間の醤油出荷量と加工品出荷量の推移
醤油情報センター統計資料『都道府県別しょうゆ等出荷数量（平成22～29
年度）』から筆者作成
図3．醤油企業(工場)数の推移
醤油情報センター統計資料『企業（工場数）の推移（昭和30～平成28年）』
から筆者作成
図4．醤油の輸出数量の推移 
醤油情報センター統計資料『輸出数量の推移（平成元～29年）』から筆者作
成
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どである。醤油は今や日本国内だけでなく海外でも広く利用さ
れ、海外市場は今後もさらに拡大することになるだろう。
　以上ここまで、醤油の消費動向や醤油醸造業の全国的動向を
見てきた。食生活の変化などの理由で、国内の醤油の消費量、
生産量は落ち込みが続いており、近年では、“つゆ・たれ”といっ
た加工品の需要が伸びていることが分かった。このような背景
から市場が淘汰され、醤油企業の減少が進んでいると考えられ
る。また、醤油企業は2016年時点で1231社存在しているが、日
本の生産量の約半数を大手５社が占め、残りを1200数社の中小
企業で生産しているのだ。
　現存するこれらの中小規模の醤油醸造業は、長い歴史の中で、
日本各地で多様な醤油を製造し、地域に立脚して展開しており、
日本在来の中小企業のあり方を象徴しているともいえる。
　そこで今回は、市場シェアとしては非常に少ないが、醤油発
祥の地といわれ、現在でも伝統的な製造方法で醤油を生産し続
ける和歌山県湯浅町の老舗醤油会社「株式会社角長（以下角
長）」に焦点を当て、分析することとする。
Ⅳ．醤油の起源と湯浅醤油の歴史
１．醤油の起源
　醤油のルーツは、「醤（ひしお）」であるといわれる。醤は、
魚介や鳥獣の肉や内臓、野菜などの材料を塩漬けにして発酵さ
せた、固形分と液体分が未分離のものである。穀物を原料とし
た「穀醤（こくびしお）」と肉（魚）を原料とした「肉醤（し
しびしお）／魚醤（うおびしお）」、「草醤（くさびしお）」があ
り、弥生時代には保存食品として珍重された。この中の穀醤が
現代の醤油や味噌の原型と考えられている。
　一般に醤油の発祥は、鎌倉時代の僧覚心（法燈国師）が、
1258年（正嘉２年）に唐土より径山寺味噌の醸造法を習って帰
朝し、和歌山県有田郡湯浅町に伝えたことから始まったといわ
れる。
　径山寺味噌とは、嘗味噌（なめみそ）の一種で、大豆と大麦
の麹に塩を加え、細かく刻んだ茄子や瓜などを入れ、熟成させ
たものである。この味噌製造の際に、樽底に沈殿した、あるい
は上澄みの液汁が、調味料として適していることを知り、工夫
を重ね、醤油醸造をするに至ったというのが起源である。これ
には、伝説的な要素も含まれて伝えられているようだが、湯浅
町は日本でも最も古い醤油生産地の一つであるとされ、2017年
には＜「最初の一滴」醤油醸造の発祥の地紀州湯浅＞として
日本遺産に認定された。
　ところで、「醤（ひしお）」を絞った汁である醤汁は、平安時
代から使用されていたようだが、どのようにして醤汁が醤油の
名称になったのかははっきりしていない。
　醤油の文字が初めて文献上に現れたのが1597年（慶長２年）
刊『易林本節用集』であるといわれており、おそらく醤油の名
称は室町時代には使用されていたと推察される。
２．湯浅醤油の歴史
　湯浅醤油は、和歌山県有田群湯浅町、広川（ひろがわ）町で
生産される醤油である。『湯浅町誌』、『湯浅醤油年表』をもとに、
以下に湯浅醤油の歴史について説明する。
　湯浅醤油は室町時代には、自家用以外に既に商品として生産
を始めていた。1535年（天文４年）には、湯浅の醸醤家である
赤桐三郎四郎が百余石の醸造をなし、大阪の漁船に販売を委託
したのが他国移出の初めとなり、これがきっかけとなって全国
へ広まっていった。
　江戸時代に入ると、湯浅醤油の評判が広まり、享保年間には、
その製造技術も進み販路も拡大されていった。湯浅組広村（現
広川町）の浜口儀兵衛、岩崎重次郎、古田荘右衛門は、関東へ
進出し、下総で醸醤業を始めることなる。
　湯浅醤油の発展が可能だった理由は、紀州藩の特別な保護が
あったからである。製造者の店頭に「御仕入醤油」の標札を掛
けることが許され、丸に「キ」の字が入った旗を醤油船の帆柱
にあげさせて御用船並みの権利が与えられていたのだ。
　こうして湯浅の醸醤家は次第に増加し、摂津・河内・大和・
中国地方にまで販路が拡大され、文化年間（江戸時代中期）に
は、湯浅の醤油屋は92軒となり、紀州湯浅、醤油醸造業が産業
として確立する。
　しかしその後、各地に醤油製造者が増え、湯浅の業者は次第
に利益の独占が許されなくなり、また世情の悪化も理由となり、
徐々に廃業する醤油屋が出始める。
　そして、明治維新とともに紀州藩の保護がなくなると、ます
ます状況は悪化し、1871年（明治４年）には、醤油屋が24軒と
なる。しかしこの危機に処するため、1922年（大正11年）には、
湯浅の醤油屋と広村（現広川町）の同業者で湯浅株式会社を設
立（湯浅醤油醸造業者の集中）し、和歌山県下最大の醤油工場
を設立した。そこで湯浅醤油の宣伝と販路の拡張に努めるが、
第２次世界大戦後の不況時代に遭遇し、1956年（昭和31年）に
廃業することとなる。その少し前である1954年（昭和29年）の
湯浅醤油会社以外の醤油醸造業はわずか16軒であった。残され
た醤油屋は、その製造法の改良と品質の向上に努めたが、他県
の大量生産による大手メーカーの進出や、鉄道・道路網の整備
による製品輸送手段の変化、後継者不足などが影響し、その声
価は次第に衰えることとなり、1970年（昭和45年）には、昔な
がらの醸造法で造る醤油醸造業は数軒となってしまった。その
うちの１社が、株式会社角長（以下、角長）である。
　現在は、湯浅町には３軒の醤油醸造業が存在するという８）が、
角長はその中で最も古い歴史を持ち、仕込みから全て伝統的生
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産方法で行い、地域に根差した経営を今も続ける企業である。
　醤油の需要が大きく減退し、これに伴い国内の醤油製造企業
の数が減少する中で、角長が生き残った理由を洗い出し、伝統
産業の継承に関する現状と課題について考察する。
Ⅴ．株式会社 角長の事例
　角長は、1841年（天保12年）創業の湯浅の醤油醸造業であ
る。初代は角屋長兵衛氏だ。現在は５代目の加納長兵衛氏、６
代目の加納誠氏、そして加納誠氏の長男で７代目を継ぐ加納恒
儀氏が経営を担う。従業員は正社員が７名、パート・アルバイ
トが６名で、正社員は全員が親族関係にある家族経営の企業だ。
2017年度の醤油生産量は約10万ℓ９）で、和歌山県全体の醤油
出荷量のうち、約1／5量を占め、県内トップの生産量である。
１．製造方法
　角長で製造・販売している醤油は、濃口醤油である。
　一般的に「濃口醤油」は大豆使用量が５割、小麦使用量が５
割であるが、角長の醤油は、大豆６割：小麦４割と、大豆の割
合が多いため、醤油に若干の濃厚さがあるのが特徴だ。
　角長の醤油の作り方を説明する。主材料である大豆、小麦、
食塩のうち、大豆は水に浸したあと蒸煮してつぶし、小麦は、
炒ってから砕く。その後両者を混合し、種麹を加え、製麹して
「しょうゆ麹」を作る。そこへ食塩水を加え、仕込み桶（発酵容器）
に入れ、貯蔵し、発酵させて「もろみ」ができる。もろみは１
年から１年半程の時間をかけ、麹の発酵に合わせて撹
かくはん
拌作業を
繰り返す。このもろみを圧搾し、火入れ（煮沸滅菌）し、清澄
したら搾りにかける。こうして搾り出された液汁を「生揚げ」（生
醤油）と呼ぶ。生揚げされた醤油を釜で炊きあげ、約半日かけ
てゆっくりと仕上げる。
　大手メーカーではもろみの発酵期間が半年から１年ほどなの
に対し、同社ではそれ以上の時間を掛ける。商品によっては２
年、３年と熟成を重ね、醸成させていく。もろみの仕込み蔵には、
100年以上も前から生息する酵母菌「蔵酵母」が存在し、その
酵母が樽に降り落ちることで、他では造れない醤油の味が完成
されるという。
　また、生揚げ醤油は江戸時代の仕上げ方法と同様に、和釜に
て、松材の薪を燃料として炊きあげている。そして職人によっ
て約半日掛けて丁寧にアクが取り除かれ、美しい黒色でつやが
あり、芳醇な香りの濃口醤油が完成する。炊きあげられた醤油
は、瓶・徳利等の容器に詰められる。一釜当たり、一升瓶400
本程度の醤油生産量だ。
　醤油の主材料である大豆・小麦・塩・水のうち、大豆は岡山
産、小麦粉を岐阜産、仕込みの際の塩水はオーストラリア産の
天日塩を使用し、食材にもこだわりを持つ。
　仕込みは１年のうち、冬季のみである。創業当時から使用し
ている吉野杉の桶を使用し、出来るだけ機械に頼らない、手間
を掛けた昔ながらの手づくりを続けているのだ。
２．角長の商品と価格帯
　角長を代表する商品は１年６カ月以上熟成した「手づくり醤
油湯浅たまり」、２年以上熟成させ、加熱も圧搾もせず、上澄
みのみを取り出した生醤油「濁り醤」、さらに３年熟成させた
生醤油「濁り醤匠」である。このほかに、もろみを乾燥させ
た「SOYPOWDER（粉末醤油）」、もろみペーストの「醤（ひ
しお）」などがある。他の中小規模の醤油醸造業が醤油のほかに、
“つゆ・たれ”などの新商品展開をしている中で、同社は「醤油」
という商品に特化することにこだわりを持つ。また、主力商品
は「手づくり醤油湯浅たまり」と「濁り醤」であり、売上げ
構成比ではこの２商品が大半を占める。
　価格は「手づくり醤油湯浅たまり」が300ccで481円（税抜き）、
「濁り醤」が180ccで593円（税抜き）、「濁り醤匠」が300ccで
1435円（税抜き）である。参考として、同じ濃口醤油で、ヤマ
サ醤油（株）の150cc入りの醤油（瓶）が200円（税抜き）であ
るから、角長の商品が高価格商品であることが分かる。
３．販売経路
　販売経路はスーパーや百貨店、角長の店舗が中心である。百
貨店（大阪：阪神百貨店、東京：三越伊勢丹）や高級スーパ （ー大
阪：いかりスーパー、東京：紀伊國屋）などへの卸販売が全体
の３割程度、角長直営店での販売が１割程度、残りは本店での
直接販売で、インターネット販売はごくわずかである。
　また、購入者の割合は、地域内が３割で、残りの７割が地域
外である。高価格商品であるため、家庭での利用は少なく、地
元住民は“湯浅の土産品”として購入することが多いという。
また、海外への販路拡大も検討しており、既に中国、香港、パ
リ等へ市場を開拓し、今後も海外展開を進めていく予定である。
Ⅵ．角長の生き残りの理由の分析
　以上、和歌山県の湯浅醤油、角長の醸造方法と経営について
見てきた。和歌山県は全国的にみても醤油の生産量は少ない。
しかし、湯浅醤油は醤油産業の先駆けとして、古くは湯浅にお
ける重要産物であった。だが、時代とともに湯浅の醤油醸造業
は衰退していき、昔ながらの醸造法を継続している企業は角長
のみである。角長が生き残り続けることができた理由は何か？
　その理由は３つ挙げられる。まず１つ目は、伝統的製法にこ
だわり続けるということだ。高度経済成長期以降、大手メーカー
では、機械化による大量生産、大量消費が進み、低価格の商品
がどこでも手に入るようになった。しかし、その流れの中にあっ
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ても、角長は製造工程の機械化を極力せずに、手作業で醤油を
造ることにこだわり続けてきた。その結果、機械製造では生み
出すことのできない手作業ならではの味を生み出し、それが「角
長ブランド」を作り上げたのだ。
　湯浅町は、国から「重要伝統的建造物郡保存地区」に選定さ
れており、角長をはじめ、今でも伝統的な町並みが残る場所で
ある。角長には、その町並みに溶け込むような資料館が２つあ
る。１つは「職人蔵」と呼び、昔の醤油造りの道具が展示され
ている。そしてもう１つは「醤油資料館」である。館内には、
江戸時代の帳簿が展示され、醤油造りをジオラマやパネルで説
明している。このように、湯浅醤油の伝統を継承するための施
設があり、今では湯浅醤油最古の醸造蔵として観光名所となり、
和歌山県の内外から観光客が訪れ、醤油を購入していくように
なった。また、マスコミ等の取材も度々受けている。伝統的な
造り方に対し、人々の関心が高まり、これが観光客を誘引する
結果になったといってよい。このほか、前述したように2017年
には文化庁の日本遺産に認定されたことで、町全体の観光整備
が進んでいる。今後も、醤油発祥の地として、湯浅への関心が
増加し、観光客の増加、そして「角長ブランド」の浸透が期待
できるといえる。
　２つ目は、醤油造りに特化した経営を続けてきたことである。
角長は創業以来、醤油造りを忠実に続けてきた。高度経済成長
期、他社が多角化経営を進める中でも、ぶれることなく醤油造
りに専念してきた。この“ぶれない精神”が企業を存続させた
と考える。醤油醸造業に専念することが、企業としての信頼・
信用につながると、同社は考えている。
　３つ目は、地域に貢献し、地域に根差した企業であることだ。
前述したように、湯浅町は重要伝統的建造物郡保存地区に選定
され、古い商家や町家が建ち並び、また、日本遺産に認定され、
町全体で観光化への取り組みを行っている。角長でも職人蔵や
資料館を作り、見学者への資料館案内や、小学生に醤油造りの
工程を体験させるなど、湯浅町の地域活性化の一翼を担ってい
る。同社社長に伝統産業が生き残る方策は何かを尋ねたところ、
「地元に根差し、地域に貢献できる企業であること。そうしな
ければ継続は難しい」との答えが返ってきた。自らの企業利益
のみを追求するのではなく、その地域全体の活性化まで考える
ことが最終的には自社の利益に繋がるという考えだ。
　以上、中小規模の醤油醸造業の経営と醸造方法の一例を見て
きた。分析結果は、先行研究で片岡、井奥、志村、高木らが指
摘してきた内容と重複する点もあるが、①顧客という意味での
観光客との結びつきが強い②伝統的製法にこだわっている③醤
油製造に特化している、の３点は数多くあった湯浅の醤油企業
の中で、角長が事業を継続できた大きな理由として指摘してお
きたい。
　もちろん、この事例が全ての企業にあてはまるわけではない。
企業経営では一社で成功した要因が他社にも通じるわけでは決
してないからである。それぞれ企業には労務環境、販売ルート
などといった“企業遺伝子”ともいうべき特性があり、時代環
境が絶え間なく変化している中で、成功の要因は多種多様であ
る。しかし、事業継続という“成功”に至る工夫や考え方（コ
ンセプト）は常に思考し続けなければならない。日本の伝統産
業の多くが醤油産業と同じような状況におかれている事例は少
なくないであろう。
　そうした視点に立って、伝統産業を継続している多くの中小
企業の事例を継続研究し、積み重ねていくことで、その解決策
を見出すことを今後の課題とし、本論を締めくくる。
脚注
１）家計調査年報の分類の「つゆ・たれ」は、つゆのもと、めんつゆ、お
でんのつゆ、おでんのもと、焼き肉のたれ、しゃぶしゃぶのたれ、ぽ
ん酢しょうゆ、とする。
２）日刊食品通信（2017.１.17）
３）醤油情報センター統計資料より
４）加工品とは、醤油情報センターの統計資料「都道府県別しょうゆ等出
荷量数量」のうち、「しょうゆ加工品、めん類等用つゆ（ストレート、
希釈）、たれ類」を合計したもの
５）中小企業基本法の定義は、製造業の「中小企業」は資本金または出資
額の総額が３億円以下の会社または常時雇用する従業員の数が300人以
下の会社及び個人とする。
　また、「小規模企業」は、中小企業の中でも特に規模が小さい企業の
ことで、製造業は従業員20人以下の企業をいう。
６）醤油情報センターの統計資料の「企業（工場）数の推移」の企業数は、
大手５社、全国醤油醸造協議会の23社（非公表）と全国醤油協同組合
の総数で示される。
７）和歌山県醤油工業協同組合に電話調査（2018.８.10）
８）湯浅町役場に電話調査（2018.８.10）
９）株式会社角長に聞き取り調査（2018.８.22）
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